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ABSTRAK 
Telah dilakukan penelitian “pengaruh penambahan pewarna dari Monascus purpureus dalam 
meningkatkan kualitas dari Nata de Coco”. Penelitian ini bertujuan untukmengetahui 
pengaruh penambahan pewarna dari Monascus purpureus penghasil pigmen warna merah 
dalam meningkatkan kualitas Nata de Coco. Pada penelitian ini Nata de Coco putih dibuat 
sebanyak tiga kali pemanenan dengan mengukur tebal, berat basah dan rendemennya. 
Pewarnaan Nata de Coco menggunakan media ekstrak beras lalu ditambahkan starter jamur 
Monascus purpureus pada tiga konsentrasi berbeda yaitu 5%, 20%, dan 35%. Selanjutnya 
dilakukan uji organoleptik warna dan uji hedonik dengan Nata de Coco putih sebagai 
pembanding. Hasil yang diperoleh pada konsentrasi starter 5% (A) nata berwarna merah 
muda, konsentrasi 20% (B) nata berwarna merah sampai merah cerah dan konsentrasi 35% 
(C) nata berwarna merah tua, serta Nata de Coco putih (D) dengan skor kesukaan 4.4 (suka). 
Penambahan pewarna Monascus purpureus berpengaruh terhadap kualitas Nata de coco dan 
tingkat kesukaan panelis terhadap Nata de coco merah tertinggi pada konsentrasi starter 20 % 
yang mendekati tingkat kesukaan Nata de coco putih (D) 
Kata Kunci : Nata de Coco,Monascus purpureus. 
 
ABSTRACT 
Research about "Effect of dye addition from Monascus purpureus to improve the quality of  
Nata de coco" has been done. The pupose of this reseach to determine the effect of the dye 
addition from Monascus purpureus that produced red pigment to improve the quality of Nata 
de coco. In this research Nata de coco white made by harvesting as much as three times with 
measure the thickness, wet weight and the yield. Coloration of Nata de cocouse medium rice 
extract then added starter Monascus purpureus at three different concentrations of 5%, 20%, 
and 35%. The next performance is color organoleptic test and hedonic test with white Nata de 
coco for comparison. The results obtained at a concentration of 5% starter (A) colored nata is 
pink, the concentration of 20% (B) nata red to bright red and the concentration of 35% (C) 
Nata dark red. Addition dye of Monascus purpureus tahe effect towards quality of Nata de 
coco and panelist preference level to red Nata de coco highest at 20% starter concentrasion 
which approach preference level of white Nata de coco (D). 
Keywords: Nata de Coco, Monascus purpureus. 
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PENDAHULUAN 
Nata merupakan salah satu produk 
pangan fermentasi yang berasal dari 
Filipina. Nata merupakan makanan ringan 
yang biasa dijadikan makanan penutup. 
Nata merupakan selulosa yang dibentuk 
oleh bakteri Acetobacter xylinum dengan 
media air kelapa (Haryatni, 2002). 
Persaingan produk makanan di 
pasaran semakinmeningkat. Agar produk 
makanan dapat bersaing dan dipilih oleh 
konsumen, produk makanan harus 
memiliki rasayang enak, warna yang 
menarik, nilai gizi tinggi sertaekonomis. 
Pertimbangan pertimbangan di atas 
menjadi dasar digunakannya zat-zat 
tambahan, khususnya zat warna baik 
sintetis maupun alami untuk meningkatkan 
kualitas produk terutama penampakannya. 
Industri makanan lebih banyak 
menggunakan zat warna sintetis daripada 
zat warna alami karena lebih murah dan 
mudah didapat. Penggunaan zat warna 
sintetis yang boleh digunakan semakin 
berkurang karena banyak yang 
menimbulkan alergi dan berbahaya bagi 
kesehatan manusia. Kondisi ini mendorong 
usaha pengembangan produk bahan 
tambahan makanan terutama zat pewarna 
yang bersifat alami. Menurut Sukandar 
(2000) dalam Kusumawati, et al., (2005) 
sebagian besar pewarna alami berasal dari 
ekstrak tumbuhan, hewan, atau dari 
mikroorganisme. 
 Produksi bahan tambahan makanan 
menggunakanmikroorganisme semakin 
meningkat. Salah satu mikroorganisme 
yang dapat menghasilkan bahan pewarna 
alami adalah Monascus purpureus. Pigmen 
yang dihasilkan oleh M. purpureus sangat 
stabil dan aman digunakan sebagai bahan 
tambahan makanan (Fabre et al., 1993; 
Sheu et al., 2000). Jamur Monascus 
purpureus sudah banyak dimanfaatkan 
untuk menghasilkan pigmen melalui 
proses fermentasi baik pada substrat padat 
maupun cair. Selain itu pigmen merah 
yang dihasilkan oleh jamur Monascus 
purpureusterbukti bersifat antibiotik serta 
menghasilkan senyawa statin yang dapat 
menurunkan kadar kolesterol dalam darah 
(Kusumawati, et. al, 2005). 
Pewarnaan Nata de coco dapat 
memperbaiki penampakannya sebagai 
bahan makanan tanpa mengubah rasa dari 
Nata de coco dan aman bagi kesehatan 
serta layak komsumsi. Sehingga 
prospeknya di pasaran menjadi lebih baik. 
Berdasarkan uraian tersebut maka perlu 
dilakukan penelitian tentang produksi nata 
merah berbahan air kelapa dengan 
penambahan pewarna dari jamur 
Monascus purpureus. 
METODE PENELITIAN 
Alat-alat  yang digunakan dalam 
penelitian ini yaitu gelas ukur, gelas kimia, 
erlenmeyer, enkas, oven, autoklaf, corong 
gelas, bunsen, neraca ohaus, neraca 
analitik, cawan petri, batang pengaduk, hot 
plate, sendok tanduk, stoples kaca, korek 
api, shaker, inkubator dan inkubator suhu 
kamar. 
 
Bahan-bahan yang digunakan 
dalam penelitian ini yaitu air kelapa Cocos 
nucifera L., ZA (Zwavelzuur 
Amonia/Amonium sulfat), cuka dapur, 
karet gelang, kertas label, gula pasir,  kain 
kasa, kain saring, kapas, aluminium foil, 
cling wrap, ekstrak beras, beras angkak, 
akuades, spiritus, alkohol 70%, kertas 
lakmus, medium MEA (Malt Extract 
Agar), pepton dan maltosa. 
Mikroorganisme yang digunakan yaitu 
bakteriAcetobacter xylinum dan jamur 
Monascus purpureus. 
 
Fermentasi Nata de coco 
 Air kelapa diendapkan, kemudian 
disaring dengan beberapa lapis kain, 
kemudian dipanaskan sampai mendidih 
dengan api besar sambil diaduk-aduk. 
Setelah mendidih ditambahkan cuka dapur 
(25 ml cuka dapur untuk setiap 1 liter air 
kelapa), dan gula (100 gram gula untuk 
setiap 1 liter air kelapa) campuran ini 
diaduk sampai gula larut. 
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 ZA (sebanyak 4 gram ZA untuk 
setiap 1 liter air kelapa) dilarutkan dalam 
sedikit air kelapa, kemudian dituangkan ke 
dalam air kelapa asam bergula, 
didinginkan sampai suam-suam kuku. 
Media nata ditambahkan dengan starter 
(setiap 1 liter media nata membutuhkan 50 
ml starter), kemudian dipindahkan ke 
dalam wadah fermentasi (toples kaca) 
masing-masing sebanyak 100 ml per 
wadah dengan ketinggian media 3 cm. 
Wadah ditutup dengan aluminium foil 
yang telah dipanaskan di dalam oven pada 
suhu 170
o
C selama 2 jam. Wadah berisi 
media ini disimpan dalam inkubator suhu 
kamar selama 6 – 8 hari sampai terbentuk 
lapisan nata yang cukup tebal (1 – 1,5 cm). 
 
Isolasi Jamur Monascus purpureus 
 Media isolasi yang digunakan 
adalah medium MEA (Malt Extract Agar). 
Sebanyak 3,96 gr media MEA dilarutkan 
dalam 100 ml akuades dalam erlenmeyer, 
kemudian dipanaskan diatas hot plate 
hingga mendidih. Media lalu disterilkan 
dalam autoklaf pada suhu 121
o
C dan 
tekanan 1 atm selama 15 menit. Media 
didinginkan kemudian dituang kedalam 
cawan petri yang sebelumnya telah 
disterilkan dalam oven suhu 170
o
C selama 
2 jam. Cawan petri diletakkan dalam enkas 
dengan bunsen yang menyala. Beras 
angkak diletakkan diatas media dalam 
cawan petri lalu ditutup dan dibungkus 
dengan cling wrap, kemudian diinkubasi 
dalam inkubator pada suhu 30
o
C selama 
48 jam. 
 
Penyiapan Media Fermentasi Nata de 
coco Merah 
 Media fermentasi yang digunakan 
adalah ekstrak beras. Ekstrak beras ini 
dibuat dengan cara menyiapkan tepung 
beras terlebih dahulu. Pembuatan tepung 
beras dilakukan dengan cara mencuci 
beras hingga bersih kemudian dikeringkan 
di dalam oven pada suhu 60
o
C selama 24 
jam, kemudian dihaluskan menggunakan 
blender. Ekstrak beras dibuat dengan 
komposisi 5% (b/v) tepung beras dalam 
1000 ml aquades, kemudian dididihkan 
pada suhu 100
o
C selama 30 menit, 
didinginkan dan disaring. Air hasil 
saringannya kemudian yang dijadikan 
sebagai medium fermentasi Nata de coco 
merah. Sebelum disterilkan ekstrak beras 
ini ditambahkan 0.07 gr pepton dan 1.2 gr 
maltosa untuk setiap 100 ml media. 
 
Pembuatan Starter Monascus purpureus 
 Media disterilisasi dalam autoklaf 
pada suhu 121
o
C tekanam 1 atm selama 15 
menit. Setelah dingin, media diinokulasi 
dengan isolat jamur Monascus purpureus 
dan diinkubasi selama 7 hari dengan 
shaker kecepatan 100 rpm pada suhu 
kamar. 
 
Fermentasi Nata de coco Merah 
 Potongan Nata de coco 
dimasukkan ke dalam media fermentasi 
(100 ml per erlenmeyer) dalam botol atau 
erlemeyer. Setelah sebelumnya disterilisasi 
dalam autoklaf pada suhu 121
o
C tekanan 1 
atm selama 20 menit, kemudian 
didinginkan. Setiap erlenmeyer diinokulasi 
dengan starter Monascus purpureus 
sebanyak 5%, 20% dan 35% (v/v). 
Fermentasi berlangsung selama 7-8 hari 
dan dilakukan dengan shaker kecepatan 
100 rpm pada suhu kamar. 
 
Prosedur Analisis 
Pada nata yang dihasilkan dilakukan 
pengukuran ketebalan lapisan dan berat 
basah Nata de coco. Selain itu pada nata 
merah dilakukan  uji organoleptik yang 
meliputi pengamatan terhadap warna dan 
uji kesukaan atau uji hedonik. Skala 
hedonik yang digunakan sebanyak 5 skala 
yaitu sangat suka sampai sangat tidak 
suka. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Nata de coco dibuat dengan 
metode yang sama hingga tiga kali 
pemanenan kemudian dilakukan 
pengukuran berat dan tebal. Berdasarkan 
data pengamatan pada setiap pemanenan 
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ditentukan hasil pemanenan mana yang 
akan diwarnai. 
Pada metode pewarnaan Nata de 
coco, pewarna yang digunakan yaitu 
pigmen yang dihasilkan oleh jamur 
Monascus purpureus yang difermentasi 
dalam media ekstrak beras. Nata de coco 
yang digunakan yakni Nata de coco yang 
memiliki kualitas terbaik baik dari segi 
ketebalan, berat basah maupun 
rendemennya. Dalam penelitian ini Nata 
de coco yang digunakan untuk pewarnaan 
adalah Nata de coco hasil pemanenan II, 
karena memiliki stabilitas tebal, rendemen 
dan berat yang relatif sama sehingga 
dalam proses pewarnaan memberikan 
warna sesuai yang diinginkan.  
Uji Organoleptik Warna 
Berdasarkan hasil Uji Organoleptik 
terhadap warna, pada perlakuan A, 100 %  
panelis mengatakan bahwa warna nata 
pada perlakuan ini adalah merah muda. 
Pada perlakuan B, 50 % panelis 
mengatakan warna nata adalah merah dan 
50 % panelis mengatakan warna nata 
adalah merah cerah. Jadi dapat 
disimpulkan bahwa intensitas warna nata 
pada perlakuan B dari merah sampai 
merah cerah. Pada perlakuan C, 100 % 
panelis memilih warna Nata de coco pada 
perlakuan ini adalah merah tua sebagai 
mana terdapat pada gambar berikut. 
 
 
          A       B            C 
Gambar 1. Warna Nata de coco setelah fermentasi 8 hari, starter 5% (A); starter 20 % (B); 
starter 35 % (C). 
Berdasarkan hasil pengamatan 
Nata de coco setelah fermentasi dari 
masing-masing konsentrasi diperoleh 
intensitas warna yakni warna Nata de coco 
pada konsentrasi 5 % (perlakuan A) 
berwarna merah muda, konsentrasi 20 % 
(perlakuan B) berwarna merah sampai 
merah cerah sedangkan konsentrasi 35 % 
(perlakuan C) diperoleh warna merah tua. 
Perbedaan warna yang terjadi karena 
perlakuan perbedaan konsentrasi starter 
Monascus purpureus. Perlakuan ini 
bertujuan untuk mengetahui konsentrasi 
optimal starter Monascus purpureus dalam 
menghasilkan pigmen merah yang baik. 
Warna merah yang terbentuk 
setelah penambahan Monascus purpureus. 
Hal ini terjadi karena pigmen yang 
dihasilkan akan terperangkap kuat diantara 
jaringan selulosa pada Nata de coco. 
Sehingga dalam proses pengolahan seperti 
pemanasan dalam air mendidih dan 
perendaman kestabilan warna akan tetap 
terjaga. Perubahan warna bisa saja terjadi, 
namun tidak berpengaruh signifikan 
terhadap penampakan warna Nata de coco. 
Hal ini yang membedakan antara pewarna 
alami dengan sintetik, dimana pewarna 
sintetik apabila air yang digunakan dalam 
proses perendaman diganti maka nata akan 
menjadi putih kembali. Pada proses 
perendaman dengan air, larutan media 
berwarna yang terperangkap dalam nata 
mengalami difusi, sehingga warna nata 
dan larutan perendam yang digunakan 
sama. 
Menurut Kumalaningsih dalam 
Wanti (2008) warna merah yang 
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dihasilkan oleh Monascus purpureus 
merupakan pigmen alami yang 
mengandung antosianin yang berperan 
sebagai antioksidan. Antosianin 
merupakan sekelompok zat warna 
berwarna kemerahan yang larut di dalam 
air dan termasuk senyawa flavanoid.  
 
 
 
 
Gambar 2. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Nata de coco Merah 
 
Uji Hedonik (Kesukaan)
Berdasarkan grafik diatas pada 
semua perlakuan didapatkan hasil 0% 
untuk skala kesukaan 1 (Sangat tidak 
suka). Pada perlakuan A, dari hasil uji 
organoleptik didapatkan 15 % panelis yang 
tidak suka, 30 % panelis cukup suka, 25 % 
panelis suka dan 30 % panelis sangat suka 
nata perlakuan A yang berwarna merah 
muda. Pada perlakuan B, dari hasil uji 
organoleptik didapatkan 40% panelis 
cukup suka pada nata ini, 40% paneis suka 
dan 20% panelis sangat suka pada nata 
perlakuan B yang berwarna merah. Pada 
perlakuan C, dari hasil ji organoleptik 
didapatkan 45% panelis tidak suka, 35% 
panelis cukup suka dan 20% panelis suka 
terhadap nata pada perlakuan C yang 
berwarna merah tua. Pada perlakuan D, 
dari hasil uji organoleptik 5 % panelis 
yang cukup suka, 50% panelis suka dan 
45% panelis yang sangat suka nata pada 
perlakuan D yang berwarna putih. 
Perbedaan persentase kesukaan 
pada masing-masing perlakuan disebabkan 
oleh penampakan dari nata tersebut. Nata 
yang berwarna merah muda (perlakuan A) 
kurang disukai karena warna pada nata ini 
cenderung berubah apabila mengalami 
proses pengolahan, sedangakan nata yang 
berwarna merah tua (perlakuan C) kurang 
disukai karena warna yang dimiliki terlalu 
mencolok dan terkesan pewarna yang 
diberikan berlebihan. Nata yang berwarna 
merah (perlakuan B) lebih banyak disukai 
dari ketiga perlakuan pewarnaan ini, hal 
ini disebabkan oleh intensitas warna pada 
nata merah ini menarik sehingga apabila 
mengalami proses pengolahan atau 
pencampuran dengan bahan makanan lain 
warna akan lebih tahan lama. Nata putih 
yang digunakan sebagai pembanding 
disukai oleh panelis karena nata ini 
umumnya dijumpai dipasar atau dapat 
dikatakan bahwa kesukaan terhadap nata 
putih disebabkan oleh faktor kebiasaan 
panelis. 
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Berdasarkan hasil pengamatan dan 
uji organoleptik pada nata yang berisi 
Monascus purpureus, pigmen Monascus 
purpureus  memiliki potensi yang besar 
dalam mewarnai Nata de coco. Hal ini 
tergantung dari konsentrasi starter yang 
digunakan agar menghasilkan warna yang 
sesuai keinginan. Keuntungan dari pigmen 
yang dihasilkan oleh Monascus purpureus 
selain berguna dalam memperbaiki 
penampakan nata juga ternyata memiliki 
manfaat lain diantaranya pigmen tersebut 
mengandung senyawa antosianin yang 
berguna sebagai antioksidan dalam tubuh. 
Selain itu jamur ini mengandung lovastatin 
yang berperan dalam penurunan kolesterol 
dan pengobatan diabetes. Namun yang 
perlu diperhatikan dalam pewarnaan Nata 
de coco yaitu warna yang dihasilkan, 
berdasarkan hasil uji organoleptik warna 
dan hedonik minat panelis terhadap warna 
yang menarik  lebih tinggi daripada 
manfaat pigmennya. Sehingga yang 
pertama dipilih oleh panelis yaitu nata 
yang berwarna menarik (perlakuan B). 
Meskipun kandungan pigmen dalam 
perlakuan B lebih rendah daripada 
perlakuan C, nata merah dari perlakuan B 
lebih disukai oleh panelis. 
 
KESIMPULAN 
 
Kesimpulan 
Penambahan pewarna Monascus 
purpureus penghasil pigmen warna merah 
berpengaruh terhadap kualitas Nata de 
coco. Hasil uji organoleptik warna dan uji 
hedonik  Nata de coco merah 
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan 
panelis terhadap Nata de coco merah 
tertinggi pada konsentrasi starter 20%. 
 
Saran 
Perlu dilakukan penelitian  lebih 
lanjut untuk mengamati daya tahan pigmen 
dalam mewarnai Nata de Coco, serta 
kemampuan pigmen Monascus purpureus 
dalam mewarnai jenis nata yang lain, 
sehingga dapat diterapkan dalam dunia 
industri nata. 
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